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2011 年 3 月 15 日に品種登録された（登録番号
20614）．2008年の世代は雑種第14代である．また，






























年代 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
世代 交配 F1 F 2 F 3 F 4 F 5 F 6 F 7 F 8 F 9 F 10 F 11 F 12 F 13
栽植
系統群数 3 2 2 1 1 1 1 1
系統数 39 15 10 10 5 5 5 10 10
個体数 35 粒 35 160 2100 3500 ＊60 ＊50 ＊50 ＊50 ＊50 ＊50 ＊60 ＊60 ＊50
選抜
系統群数 2 2 1 1 1 1 1 1
系統数 3 2 2 1 1 1 1 1 1
個体数 35 160 2100 39 15 10 10 5 5 5 10 10 5

















































































8.13 9.25 43 77 18.4 350 0.0 2.9
日本晴 8.15 9.26 42 77 20.1 361 0.3 2.9
（参考）コシヒカリ 8.05 9.15 37 92 19.3 369 3.6 3.0
みずほの輝き
多肥
8.15 9.27 43 82 18.4 397 0.1 3.0
日本晴 8.17 9.29 43 84 20.5 406 0.7 3.0
（参考）コシヒカリ 8.07 9.15 39 96 19.9 420 4.3 3.0















みずほの輝き 標肥 166 62.9 103 0.8 24.9 61.8
日本晴 172 61.0 100 0.8 23.5 55.9
（参考）コシヒカリ 159 62.9 103 2.1 22.6 67.3
みずほの輝き 多肥 180 67.7 101 1.2 25.1 60.4
日本晴 182 66.9 100 1.0 23.5 58.0














の別苗丈 葉色 葉身 形状 細太 剛柔 多少 長短
みずほの輝き 中 中 中 立 やや太 剛 極少 極短 白 黄白 やや密 難 粳
日本晴 中 中 中 半立 中 やや剛 少 短 白 黄白 中 難 粳
コシヒカリ 中 中 中 中 中 やや柔 　 稀 極短 白 黄白 中 難 粳
写真 2　圃場における「みずほの輝き」の草姿 
（左：日本晴，右：みずほの輝き）






















































みずほの輝き Pii やや強 やや強 中 罹病性 中 強
日本晴 ＋ 中 中 やや強 罹病性 やや易 弱
コシヒカリ ＋ 弱 やや弱 やや強 罹病性 難 極強
表 6　「みずほの輝き」の粒形調査成績（2005 年）
品種名 粒長（mm） 粒幅（mm） 粒厚（mm） 粒長×粒幅 粒長／粒幅 粒大 粒形
みずほの輝き 5.47 3.18 2.25 17.40 1.72 やや大 中
日本晴 5.50 3.13 2.17 17.25 1.76 やや大 中



















みずほの輝き 7.21 6.0 7.22 12.0 やや弱 7.25 5.0 中
コシヒカリ 7.14 5.0 7.16 11.0 やや弱 7.17 3.3 やや強
日本晴 － － － － － 7.26 6.0 やや弱





50 秒 60 秒 70 秒 80 秒 90 秒 胚芽残存歩合（％） 白度
砕米率
（％）
みずほの輝き 13.8 92.2 91.4 91.0 90.5 89.9 2.3 37.1 3.0
コシヒカリ 13.6 91.0 90.9 90.3 89.5 88.6 2.0 38.4 3.8
注）1）搗精には試験用搗精機 Kett TP-2 型を使用し，試料は各 100g供試した．
　　2）適搗精時の判定は，達観で判定した（稲育種マニュアル P126）．
　　3）胚芽残存歩合は白米 100 粒について 3反復で測定した．





















3.7 0.7 1.2 0.5 1.3 5.0 5.0
日本晴 3.6 1.2 0.9 0.4 0.5 5.1 4.8
（参考）コシヒカリ 4.9 0.7 1.9 0.5 2.0 4.9 5.0
みずほの輝き
多肥
3.8 0.7 1.2 0.7 0.7 5.3 5.0
日本晴 3.7 1.5 0.7 0.2 0.3 5.4 5.1
（参考）コシヒカリ 5.1 0.8 1.7 0.6 1.7 5.1 5.1
注） 試験年次は表 3と同じ（背基白は 2005～2007 年）． 玄米品質は 1（上上）～9（下下）の 9段階，腹白，心白，乳白および背基白の多






以上2.2 以上 ～2.1 ～2.0 ～1.9 ～1.8 ～1.7 ～1.6 1.6 以下
みずほの輝き 41.7 42.4 11.9 2.8 1.1 0.1 0.0 0.0 96.0 99.9
コシヒカリ 8.1 44.0 35.1 9.0 3.3 0.3 0.0 0.0 87.2 99.5














みずほの輝き 8.16 27.6 中 8.12 27.6 やや弱 8.11 25.2 中
日本晴 8.20 40.6 やや弱 8.18 12.0 やや強以上 8.11 24.5 中
コシヒカリ 8.05 29.5 中 8.03 18.7 中 8.05 28.2 やや弱
朝の光 － － － 8.09 37.4 弱 － － －
あさひの夢 － － － 　 8.19 26.4 やや弱 　 8.10 36.6 弱
注） 2010 年，2011 年は，田植え後約 1ヶ月の株を 1/5000 ワグネルポットに株上げし，出穂期から成熟期まで，平均 32℃に水温を設定し
た温水プールで栽培した．2012 年は，生産力検定試験圃場の材料を使用した．
　　白未熟粒（乳白粒＋基部未熟粒＋腹・背部未熟粒）比を指標として判定した．



























みずほの輝き 18.3 5.8 
日本晴 20.6 6.0 
（参考）コシヒカリ 17.6 5.9 
注）1）材料は，いずれも育成地の生産力検定試験の白米を用いた．
　　2）「コシヒカリ」は施肥量が同じだが栽培圃場が異なるため，参考とした．










































炊飯後 30 分以内 0.85 0.72 0.78 0.64 0.60 0.56 0.65 0.52 0.86 0.73 －0.35 －0.29
冷飯 1.26 1.00 1.01 1.05 0.89 0.62 0.85 0.73 1.14 0.94 －0.05 －0.07
注）1）各項目とも，日本晴を基準（0）とした．
　　2） 総合評価，外観，うま味，なめらかさについては－5（基準より極端に不良）～＋5（基準より極端に良）の 11 段階，粘りは－3（基
準よりかなり弱い）～＋3（基準よりかなり強い），硬さは－3（基準よりかなり軟らかい）～＋3（基準よりかなり硬い）の 7段階
で評価した．





玄米生産年次 品種名 外観 香り 味 粘り 硬さ 総合評価信頼区間 有意差 調査年月日
2003
みずほの輝き 0.100 0.100 0.250 －0.150 0.150 0.250 ±0.186 ＋ 2004.3.3
コシヒカリ 0.050 0.150 0.150 0.500 －0.050 0.150 ±0.186 0 　
2005
みずほの輝き 0.250 0.150 0.250 0.100 0.150 0.250 ±0.319 0 2006.2.23





品種名 2003 年 2004 年 2005 年 平均
みずほの輝き 93.8 92.1 87.3 91.1


























1等 2等 3等 規格外 1等 2等 3等 規格外
2010 254 25.4 72.2 2.4 － 314,580 20.3 77.3 2.0 0.4 
2011 488 95.7  3.2 1.0 0.0 313,612 78.1 21.2 0.4 0.3 
2012 1,489 62.8 36.1 0.9 0.1 337,665 59.6 37.8 2.1 0.6 
2013 2,199 88.8 10.8 0.4 0.0 　 309,962 73.9 25.2 0.6 0.3 
注）農林水産省発表の米の農産物検査結果 （12, 13, 14, 15）より作成した．







1等 2等 3等 規格外 1等 2等 3等 規格外
18,686 63.7 35.1 1.1 － 373,914 39.9 58.0 1.9 0.2 
注）えちご上越農業協同組合発表のデータ （1）より作成した．



















































































年の 10 年間の平均気温を，1971 年から 2000 年の
30 年間の平均気温と比較すると，「コシヒカリ」の
登熟期間である 8月上旬の気温が上昇していること










よりも 1 等米比率が 15 ポイント以上高くなってい
る（表 16）．
しかしながら，記録的な高温年  （6）となった 2010
年は登熟期間のほぼ全て，2012 年は 8 月後半にお













　　2）1971 年から 2000 年のデータは，平年値としてホームページに公開されている値をグラフに示した．
　　3）2000 年から 2009 年のデータは，日ごとに 10 年間の平均を算出し，移動平均によりグラフを作成した．
　　4）2010 年～2013 年の気温については，新潟県内の他地域の気温とほぼ同様の傾向であった （16, 17, 18, 19）．
　　5）「コシヒカリ」および「みずほの輝き」の出穂期は，2010 年から 2013 年の生産力検定試験の平均である．
































































































































15． 農林水産省（2014）　平成 25 年産米の農産物検査

















































A New Rice Cultivar, ‘Mizuhonokagayaki’, 
with Excellent Cooked Grain Appearance and Palatability
Akiko Shigemune 1＊, Kiyoyuki Miura 2＊, Yasuki Uehara 2＊, Hideki Sasahara 2＊,  
Akitoshi Goto 3＊, Hisatoshi Ohta 4＊, Hiroyuki Shimizu 5＊, Hiroshi Ohtsuki 6＊,  
Yuzo Komaki 7＊, Kiyomi Fukui 8＊ and Ichiro Nagaoka 2＊
Summary
A new rice cultivar, ‘Mizuhonokagayaki’, has been developed at the NARO Hokuriku Research Center. The 
grains of this cultivar are non-glutinous and have excellent cooked appearance and palatability. 
‘Mizuhonokagayaki’ was bred from the progeny of a cross between Hokuriku 174 and Chubu 98 in 1996. A 
promising line was selected and named Hokuriku 200 at the F 9 generation in 2003. Hokuriku 200 was submitted 
to various locations for evaluation of local adaptability, and in 2008 it was named ‘Mizuhonokagayaki’.
The agronomic characters of ‘Mizuhonokagayaki’ are as follows. The heading date is 8 days later and the 
ripening date is 10～12 days later than those of ‘Koshihikari’. 
Compared with ‘Nipponbare’, the culm length is the same, the panicle is slightly shorter, and there are 
slightly fewer panicles. The plant type is classified as medium. The yield of ‘Mizuhonokagayaki’ is slightly 
higher than that of ‘Nipponbare’. The 1000-grain weight is 1.5 g more than that of ‘Nipponbare’. Grain 
appearance is similar to that of ‘Nipponbare’. ‘Mizuhonokagayaki’ is estimated to possess the true blast 
resistance gene Pii. Field resistance to leaf blast and panicle blast is classified as moderately strong.
The cooked appearance and eating quality of ‘Mizuhonokagayaki’ rice are of the same excellent standard as 
those of ‘Koshihikari’. ‘Mizuhonokagayaki’ can be grown from Hokuriku area to Kyushu area.
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